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ABSTRAK 
Status gizi adalah keadaan tubuh sebagai akibat konsumsi makanan dan penggunaan zat-zat 
gizi. Diantara masalah gizi yang dialami oleh masyarakat Indonesia adalah anemia. Tujuan penelitian 
ini adalah untuk membuat produk biskuit kelor kemudian dianalisis kandungan zat gizi nya. Jenis 
penelitian yang digunakan adalah penelitian kuantitatif. Sampel dalam penelitian ini adalah produk 
biskuit moringa oleifera yang dibuat dalam 5 formula. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa dari 5 
formula yang dibuat produk yang memiliki nilai tertinggi berdasarkan uji organoleptik adalah formula 
A4 yang selanjutnya formula tersebut dianalisis zat gizi makro dan mikronya. Hasil analisis 
menunjukkan bahwa kadar air biskuit yang dihasilkan 3,89. Kadar abu 1.41%. Kadar lemak 33,87%. 
Kadar protein 16,1% dan kadar karbohidrat sebesar 74.72% (bb). Sedangkan daya patah biskuit daun 
kelor dengan perlakuan (75% tepung terigu+25% tepung daun kelor) memiliki daya patah 5.562 mN/s. 
Disimpukan bahwa produk biskuit yang dihasilkan memenuhi standar SNI pembuatan biskuit. 
Kata kunci: Biskuit, Kelor, Anemia, Zat Besi 
 
ABSTRACT  
Nutritional status is a state of the body as a result of food consumption and use of nutrients. 
Among the nutritional problems faced by the people of Indonesia are anemic. The purpose of this 
research is to make moringa biscuit products are then analyzed its nutrient content. Type of study is a 
quantitative study. The sample in this study is moringa oleifera products made biscuits in 5 formulas. 
The results of this study showed that of the 5 formula made products that have the highest value based 
on hedonic test is a formula then the formula A4 analyzed macro and micro nutrients. The analysis 
showed that the water content of the resulting biscuits 3.89. 1,41% ash content. Fat content of 33.87%. 
16.1% protein content and carbohydrate content of 74.72%. Whereas power of Moringa leaves broken 
biscuits with treatment (75% + 25% wheat flour Moringa leaf powder) has a broken 5.562 mN/s. 
Concluded that the resulting biscuit products meet ISO standards-making biscuits.  
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PENDAHULUAN 
Status gizi dan kesehatan merupakan salah satu faktor dari tiga faktor utama yang sangat 
menentukan kualitas Sumber Daya Manusia (SDM), selain pendidikan dan pendapatan.
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Status gizi adalah keadaan tubuh sebagai akibat konsumsi makanan dan penggunaan zat-zat 
gizi.
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 Apabila jumlah zat gizi yang dikonsumsi tidak sesuai dengan kebutuhan gizi tubuh 
maka dapat menimbulkan masalah gizi yaitu gizi kurang dan gizi buruk. Gizi kurang terjadi 
apabila asupan gizi lebih rendah dari yang dibutuhkan tubuh, sedangkan gizi buruk terjadi 
apabila asupan gizi sangat rendah.
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Salah-satu masalah gizi yang dialami oleh masyarakat Indonesia adalah anemia. Anemia 
merupakan masalah gizi yang paling lazim di dunia dan menjangkiti lebih dari 600 juta 
manusia, perkiraan prevalensi anemia secara global adalah sekitar 51%. Anemia defisiensi zat 
besi lebih cenderung berlangsung di negara sedang berkembang, dibanding Negara yang 
sudah maju. 36% atau kira-kira 1400 juta orang dari perkiraan populasi 3800 juta orang di 
Negara sedang berkembang menderita anemia jenis ini, sedangkan prevalensi di Negara maju 
hanya sekitar 8% (atau kira-kira 100 juta orang) dari perkiraan populasi 12 juta orang.
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Menurut data Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas) 2007, prevalensi anemia gizi pada ibu 
hamil di Indonesia sebesar 33,8%, sedangkan anemia di Sulawesi Selatan sebesar 46,7%. Dan 
pada tahun 2010 data Riskesdas tidak ditemukan data mengenai prevalensi anemia pada ibu 
hamil yang realible.
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 Data yang tersedia hanya persentase ibu yang melaporkan minum tablet 
besi (Fe) pada kehamilan terakhir menurut jumlah hari minum, dimana diketahui bahwa 
hanya 18,0% yang minum tablet besi (Fe) 90 hari atau lebih dan 19,3% ibu hamil tidak 
meminum tablet besi (Fe). Diantara ibu hamil tersebut ada 15,3% yang menjawab tidak tahu.
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Salah satu bahan makanan yang mengandung zat besi tinggi adalah tanaman kelor. 
Tanaman kelor (Moringa oleifera) yang dikenal dengan nama murong atau barunggai, 
sementara itu, di Sulawesi disebut kero, wori, kelo, atau keloro merupakan tanaman perdu 
dengan tinggi sampai 10 meter, berbatang lunak dan rapuh, dengan daun sebesar ujung jari 
berbentuk bulat telur dan tersusun majemuk. Daunnya berwarna hijau pucat menyirip ganda 
dengan anak daun menyirip ganjil dan helaian daunnya bulat telur, bunga kelor berupa malai 
yang keluar dari ketiak daun, sedangkan buahnya menggantung sepanjang 20-45 cm dan 
isinya sederetan biji bulat, tetapi bersayap tiga. Tanaman Kelor berbunga  sepanjang  tahun,  
berwarna  putih,  buahnya berbentuk segitiga dengan panjang sekitar 30 cm, tumbuh subur 
mulai dari dataran rendah sampai ketinggian 700 m di atas permukaan laut.
7
 Daun kelor 
berbentuk sirip majemuk ganda dan beranak daun membundar kecil-kecil. Bunganya 
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berwarna putih kekuning kuningan dan tudung pelepah bunganya berwarna hijau. Bunga 
kelor keluar sepanjang  tahun dengan aroma bau semerbak.
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Daun kelor mengandung unsur multi zat gizi mikro yang sangat dibutuhkan oleh ibu 
hamil seperti:  beta carotene, thiamin (B1), Riboflavin (B2), niacin (B3), kalsium, zat besi, 
fosfor, magnesium, seng, vitamin C, sehingga dapat menjadi alternatif untuk meningkatkan 
status gizi ibu hamil. Tumbuhan ini mudah ditemukan di seluruh wilayah Indonesia dan dapat 
dikonsumsi sebagai sumber makanan yang kaya akan protein, asam amino, mineral, dan 
vitamin.  Dalam 100 gram daun kelor terdapat  vitamin C setara 7 kali vitamin C yang ada 
dalam buah jeruk, 4 kali vitamin A dalam wortel, 4 kali kalsium dalam susu, 3 kali kalium 
dalam pisang, dan 2 kali  protein dalam sebutir telur.
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Dari berbagai data dan informasi yang telah disampaikan sebelumnya, maka dipandang 
perlu untuk melakukan penelitian mengenai analisis zat gizi makro dan mikro pada produk 
biskuit moringa oleifera kaya zat besi. 
 
BAHAN DAN METODE 
Jenis penelitian ini adalah penelitian kuantitatif dengan menggunakan metode eksperimen 
dan analisa laboratorium. Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisau, mixer, 
panci, talenan, sendok, ayakan tepung, timbangan analitik, baskom, cawan, gelas kimia, 
cetakan, pengaduk, penggilingan, alat pengering (blower), desikator, labu kjedahl, tanur, 
socxhlet, oven dan texture analiyzer. 
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan gabus,chloroform, H2SO4, 
aquadest, H2BO3, NaOH, air bersih, kuning telur, margarin,gula halus, tepung terigu, susu 
bubuk, aluminium foil, tissue roll,label,baking powder,vanili, chocholate chip, perasa jeruk 
esensse,garam halus dan lemak nabati (room butter). 
Populasi dalam penelitian ini adalah biskuit moringa oleifera yang telah dibuat. 
Sedangkan sampel yang ditarik dari populasi penelitian adalah unit observasi ialah olahan 
produk biskuit moringa oleifera sebagai unit eksperimen, unit analisis kandungan zat gizi 
makro dan mikro pada produk biskuit moringa oleifera yang dibuat. 
Besar sampel dalam penelitian ini didasarkan pada formula produk biskuit moringa 
oleifera. Penarikan sampel pada penelitian ini dilakukan adalah uji organoleptik dengan 
metode test hedonik  pada produk biskuit moringa oleifera yang telah dibuat. 
Analisis data pada penelitian ini adalah analisis laboratorium terhadap kandungan zat gizi 
makro dan mikro pada produk Moringa Oleifera. Data disajikan menggunakan gambar dan 
grafik. 
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HASIL 
Terdapat 5 formula produk biskuit yang dibuat yaitu A1: Tepung terigu 0% + tepung 
daun kelor 100 %, A2: Tepung terigu 25% + tepung daun kelor 75%, A3: Tepung terigu 50% 
+ tepung daun kelor 50%, A4: Tepung terigu 25% + tepung daun kelor 25%, A5: Tepung 
terigu 100% + tepung daun kelor 0% (Grafik 1). 
Hasil terbaik dari uji organoleptik dari ke 5 formula yaitu A4: Tepung terigu 25%+ tepung 
daun kelor 25%. Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar air biskuit yang dihasilkan 3,89. 
Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar abu 1.41%. Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar 
lemak 33,87%. Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar protein 16,1%. Hasil analisis 
menunjukkan bahwa kadar karbohidrat sebesar 74.72% (bb). Hasil analisis menunjukkan 
bahwa kadar zat besi 35,79 mg (Grafik 2). 
Hasil analisis menunjukkan bahwa daya patah biskuit daun kelor dengan perlakuan (100% 
tepung terigu) memiliki daya patah  6.242 mN/s, perlakuan (25% tepung terigu+75% tepung 
daun kelor) dengan daya patah 5.748 mN/s, perlakuan (50% tepung terigu+50% tepung daun 
kelor) dengan daya patah 5.999 mN/s, perlakuan (75% tepung terigu+25% tepung daun kelor) 
memiliki daya patah 5.562 mN/s, dan perlakuan (0% tepung terigu+100% tepung daun kelor) 
dengan daya patah 5.417 mN/s (Grafik 3). 
 
PEMBAHASAN 
        Biskuit merupakan makanan kecil (snack) yang biasanya dibuat dari bahan dasar tepung 
terigu atau tepung jenis lainnya. Biasanya, dalam proses pembuatan biskuit, ditambahkan 
lemak atau minyak yang berfungsi untuk melembutkan atau membuat renyah, sehingga 
menjadi lebih lezat. 
Daun kelor (Moringan oleifera) yang digunakan adalah daun muda yang dipetik dari 
dahan pohon yang kurang lebih dari tangkai daun pertama (di bawah pucuk) sampai tangkai 
daun ketujuh yang masih hijau, meskipun daun tua bias digunakan asal daun kelor tersebut 
belum menguning. Selanjutnya daun kelor tersebut dicuci dengan air bersih lalu dirunut dari 
tangkai daunnya, kemudian ditebar di atas jaring kawat (rak jemuran oven) dan diatur 
ketebalannya sedemikian rupa yang selanjutnya dikeringkan dalam oven dengan suhu kurang 
lebih 45oC selama kurang lebih 24 jam (sudah cukup kering). Pembuatan tepung dari daun 
kelor kering digunakan blender kering (merek Philips) dan diayak dengan ayakan 100 mash 
untuk memisahkan batang-batang kecil yang tidak bisa hancur dengan blender, selanjutnya 
disimpan dalam wadah plastik yang kedap udara. 
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Persiapan utama dalam pembuatan biskuit pada penelitian ini adalah pembuatan tepung 
kelor. Selanjutnya tepung kemudian digunakan pada penelitian utama pada pembuatan 
biskuit. Penelitian utama adalah lanjutan dari penelitian pendahuluan, dimana hasil 
perlakukan terbaiknya akan dilanjutkan kepenelitian selanjutnya. Penelitian utama dilakukan 
untuk mengetahui berapa komposisi terbaik antara tepung daun kelor  dan tepung terigu yang 
menghasilkan biskuit terbaik. Bagaimana hasil daya patah, kadar air, kadar abu, kadar protein, 
kadar lemak, kadar karbohidrat serta analisa sensori biskuit yang dihasilkan.Dalam penelitian 
ini dilakukan suplementasi tepung daun kelor ke dalam biskuit dengan konsentrasi tepung 
ikan sebagai berikut : 0%(A1), 25%(A2), 50%(A3), 75%(A4), 100%(A5). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi tepung daun kelor dan tepung terigu yang 
berbeda dalam pembuatan produk biskuit berpengaruh terhadap kadar air, protein, lemak, dan 
total abu produk tersebut. Hal tersebut juga berpengaruh terhadap hasil uji organoleptik 
dengan menggunakan metode hedonik. 
Uji kesukaan merupakan faktor terpenting untuk mengetahui penerimaan panelis 
terhadap suatu produk baik makanan maupun minuman. Suatu produk yang diproduksi 
sasaran utamanya adalah konsumen jadi salah satu pemenuhan mutu suatu produk tersebut 
harus dengan kriteria konsumen dimana kenampakan, citarasa, dan nilai gizi suatu produk 
merupakan faktor utama.Uji organoleptik yang dilakukan terhadap rasa biskuit tepung daun 
kelor karena disini kita ingin melihat tingkat penerimaan konsumen terhadap produk karena 
kita ketahui bahwa konsumen menerima suatu produk hanya melihat dari segi rasa, maka 
dilakukan uji organoleptik terhadap tingkat kesukaan rasa saja. Menurut Setyaningsih bahwa, 
tujuan analisa sensori adalah sebagai pengujian terhadap bahan makanan berdasarkan 
kesukaan dan kemauan untuk mempergunakan suatu produk.
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 Dalam penilaian bahan pangan 
sifat yang menetukan diterima atau tidak suatu produk adalah sifat indrawi. Hasil uji kesukaan 
panelis terhadap produk biskuit daun kelor dengan parameter rasa adalah sebagai berikut. 
Rasa merupakan hal yang terpenting dalam menentukan penerimaan atau penolakan 
suatu bahan pangan oleh panelis. Dalam penelitian ini rasa juga merupakan salah satu uji 
untuk mendapatkan hasil yang diinginkan karena inti dari penelitian ini adalah untuk 
mendapatkan hasil yang terbaik yang telah di uji oleh beberapa panelis. Hasil uji organoleptik 
terhadap rasa bertujuan untuk mengetahui tingkat respon dari panelis mengenai kesukaannya 
terhadap biskuit yang dihasilkan pada masing-masing perlakuan. Cita rasa makanan 
merupakan salah satu faktor penentu bahan makanan. Makanan yang memiliki rasa yang enak 
dan menarik akan disukai oleh konsumen. 
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Rasa lebih banyak melibatkan indera lidah. Rasa yang enak dapat menarik perhatian 
sehingga konsumen lebih cenderung menyukai makanan dari rasanya. Cita rasa dari bahan 
pangan sesungguhnya terdiri dari tiga komponen, yaitu bau, rasa, dan rangsangan mulut. 
Hasil uji organoleptik biskuit pada gambar histogram diatas menunjukan bahwa 
perlakuan dengan penambahan tepung daun kelor yaitu dengan rata-rata 3,38%, 3,38%, 
3,92% dan 2,54% yang menghasilkan 3 kategori yaitu suka, agak suka dan tidak disukai 
panelis. Pada uji rasa kali ini yang agak disukai (skor 3) panelis yaitu perlakuan A2 dan A3, 
yang disukai (skor 4) panelis yaitu perlakuan A1 dan A4 dan tidak disukai (skor 2) panelis 
yaitu perlakuan A5.Berdasarkan hasil penelitian, terhadap penambahan tepung daun kelor 
pada produk biskuit menunjukkan bahwa batas penerimaan yang disukai oleh panelis yakni 
pada perlakuan A4 (25% tepung daun kelor +75 % tepung terigu). Hal ini diduga karena selera 
dari masing-masing panelis yang lebih menyukai biskuit dengan penambahan 25% tepung 
daun kelor serta penambahan tepung daun kelor sudah tidak bisa menutupi bahan yang 
mempengaruhi rasa biskuit yang dihasilkan. Hal ini sesuai dengan pernyataan dari Winarno 
(2004), bahwa konsistensi bahan akan mempengaruhi citarasa yang ditimbulkan oleh bahan 
tersebut. Perubahan tekstur atau viskositas bahan dapat ditimbulkan oleh bahan tersebut dapat 
merubah bau dan rasa karena dapat mempengaruhi kecepatan timbulnya ransangan terhadap 
sel reseptor oleh faktor dari kelenjar air liur.
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Pemilihan formulasi terbaik pada biskuit daun kelor yaitu perlakuan (A4) yakni 25% 
tepung daun kelor + 75% tepung terigu. Kandungan gizi pada biskuit diuji dengan melakukan 
analisis proksimat meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, dan kadar lemak. 
Pengukuran kadar air, abu, lemak dan protein pada biskuit tepung daun kelor ini 
dimaksudkan untuk mengetahui kandungan dari bahan yang digunakan dan kemudian 
dibandingkan dengan komposisi pada umumnya, agar dapat menjadi acuan untuk pembuatan 
produk. Kadar air, abu, lemak dan protein pada biskuit tepung daun kelor pada penelitiaan ini 
sesuai dengan standar yang yang ada. 
Air merupakan suatu kebutuhan yang tak dapat ditinggalkan untuk kehidupan manusia, 
karena air diperlukan untuk bermacam-macam kegiatan seperti minum, pertanian, industri, 
perikanan, dan rekreasi. Air meliputi 70% dari permukaan bumi, tetapi di banyak negara 
persediaan air terdapat dalam jumlah yang sangat terbatas. Bukan hanya jumlahnya yang 
penting, tetapi juga mutu air diperlukan untuk pengguanaan tertentu, seperti air yang cocok 
untuk kegunaan industri atau untuk diminum. 
Menurut Winarno, kandungan air dalam bahan pangan ikut menentukan penerimaan, 
kesegaran dan daya tahan pangan tersebut. Pada proses pemanggangan biskuit, terjadi proses 
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pemanasan dan proses pengurangan kadar air. Kandungan air pada  biskuit akan 
mempengaruhi penerimaan konsumen terutama pada atribut tekstur (kerenyahan). Biskuit 
dengan kadar air tinggi cenderung tidak renyah sehingga teksturnya kurang disukai.
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Kadar air biskuit yang dihasilkan 3,89 Syarat mutu biskuit berdasarkan SNI 01-2973-
1992 menyatakan kadar air maksimum yang terdapat pada biskuit adalah 5% (bb). Kadar air 
biskuit yang dihasilkan masih berada di bawah persyaratan SNI, sehingga dapat dikatakan 
bahwa kadar air biskuit dengan substitusi tepung daun kelor dan tepung terigu memenuhi 
persyaratan mutu biskuit berdasarkan SNI. 
Kadar abu merupakan unsur mineral sebagai sisa yang tertinggal setelah bahan dibakar 
sampai bebas unsur karbon. Kadar abu juga dapat diartikan sebagai komponen yang tidak 
mudah menguap, tetap tinggal dalam pembakaran dan pemijaran senyawa organik.
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Kandungan abu dari suatu bahan pangan menunjukkan residu bahan anorganik yang 
tersisa setelah bahan organik dalam makanan didekstruksi. Kadar abu tidak selalu ekivalen 
dengan bahan mineral, karena ada beberapa mineral hilang selama volatilisasi atau interaksi 
antara konstituen.
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Kandungan abu yang tinggi dalam bahan pangan, dalam beberapa hal dapat memberi 
petunjuk kemungkinan adanya pemalsuan. Kandungan abu dalam bahan pangan dapat 
dikelompokkan ke dalam abu yang larut air dan asam dan abu tak larut air / asam. Kandungan 
abu tak larut asam tinggi dalam bahan pangan merupakan ukuran dari banyaknya pasir dan 
silika yang ada dalam bahan pangan.
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Syarat mutu biskuit berdasarkan SNI 01-2973-1992, kadar abu maksimum pada biskuit 
adalah 1.5% (bb). Kadar abu biskuit yang dihasilkan pada penelitian ini adalah 1.41%.Kadar 
abu biskuit memenuhi persyaratan mutu biskuit SNI. Tinggi rendahnya kadar abu pada biskuit 
yang dihasilkan diduga karena penambahan  tepung daun kelor. 
Lemak memiliki efek shortening pada makanan yang dipanggang seperti biskuit, kue 
kering, dan roti sehingga menjadi lebih lezat dan renyah. Lemak nantinya akan memecah 
struktur kemudian melapisi pati dan gluten, sehingga dihasilkan biskuit yang  
renyah (Gaman, P, M, dan K, B, Sherrington, 1992). Lemak dapat memperbaiki struktur fisik 
seperti pengembangan, kelembutan, tekstur, dan aroma.
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Kadar lemak biskuit yang dihasilkan pada penelitian ini  yakni 33,87%. Nilai tersebut 
telah memenuhi standar menurut SNI  No. 01-2973-92 yang diatas 9,5% (minimal 9,5%). Hal 
ini diduga karena penambahan tepung daun kelor dan margarin  dimana pada bahan tersebut 
yakni margarin mengandung lemak masing-masing 25% - 30%. Hal ini sesuai dengan 
pendapat  Sunaryo, bahwa pada adonan ini gluten mengembang penuh karena air yang 
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ditambahkan memungkinkan terjadi pengembangan  yang mengakibatkan terjadinya 
perubahan bentuk akhir, penyusutan panjang setelah pencetakan dan pemanggangan. 
Biasanya produk akhir mempunyai sifat cryspinnes tertentu dengan  kadar lemak 25% - 30%. 
Protein adalah bagian dari semua sel hidup dan merupakan bagian terbesar tubuh sesudah 
air. Seperlima bagian tubuh adalah protein, separuhnya ada di dalam otot, seperlima di dalam 
tulang dan tulang rawan, sepersepuluh di dalam kulit, dan selebihnya di dalam jaringan lain 
dan cairan tubuh. Semua enzim, berbagai hormon, pengangkut zat-zat gizi dan darah, matriks 
intraseluler dan sebagainya adalah protein. Di samping itu asam amino yang membentuk 
protein bertindak sebagai prekursor sebagai koenzim, hormon, asam nukleat, dan molekul-
molekul yang esensial untuk kehidupan. Protein mempunyai fungsi khas yang tidak dapat 
digantikan oleh zat gizi lain, yaitu membangun serta memelihara sel-sel dan jaringan tubuh.
3 
Kadar protein biskuit yang dihasilkan pada penelitian ini adalah 16,1%. Nilai tersebut 
telah memenuhi standar menurut SNI  No. 01-2973-92 yaitu minimal 9%. Hal tersebut 
disebabkan karena porsi karbohidrat digantikan oleh bahan yang disuplementasikan yaitu  
tepung daun kelor. Semakin banyak tepung daun kelor yang disuplementasikan atau 
ditambahkan kedalam biskuit makan kadar protein yang ada pada biskuit menjadi tinggi. 
Karbohidrat memegang peranan penting dalam alam karena merupakan sumber energi 
utama bagi manusia dan hewan yang harganya relatif murah. Semua karbohidrat berasal dari 
tumbuh-tumbuhan. Melalui proses fotosintesis, klorofil tanaman dengan bantuan sinar 
matahari mampu membentuk karbohidrat dari carbon dioksida berasal dari udara dan air dari 
tanah. Karbohidrat yang dihasilkan adalah karbohidrat sederhana glukosa. Disamping 
dihasilkan oksigen yang lepas di udara.
3 
Bahan yang menjadi sumber karbohidrat pada pembuatan biskuit antara lain tepung 
terigu, gula, dan susu. Kadar karbohidrat pada biskuit dihitung dengan penentuan kadar 
karbohidrat secara kasar menggunakan metode by difference. Hasil analisis menunjukkan 
bahwa kadar karbohidrat biskuit menggunakan formulasi tepung daun kelor 25% dan tepung 
terigu 75% sebesar 74.72% (bb). Jika dibandingkan dengan persyaratan minimum kadar 
karbohidrat biskuit terigu yang tercantum pada SNI (70%), kadar karbohidrat biskuit dengan 
substitusi tepung daun kelor lebih cukup tinggi. Pengurangan kadar karbohidrat ini 
dikarenakan terjadi penggantian sebagian tepung terigu yang menjadi sumber utama 
karbohidrat pada biskuit dengan tepung daun kelor yang tinggi protein dan rendah 
karbohidrat. 
Daya patah merupakan salah satu faktor yang penting dalam menentukan mutu sebuah 
biskuit. Daya patah ini biasa juga dikenal dengan kerenyahan,daya patah dapat dipengaruhi 
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oleh kadar air biskuit atau protein jenis gluten yang dikandung oleh tepung terigu yang 
digunakan dalam pembuatan biskuit, dengan membandingkan daya patah pada sebuah biskuit 
kita akanmengetahui tingkat kekuatan suatu biskuit. Berdasarkan hasil penelitian bahwa 
penambahan jumlah tepung daun kelor tidak berpengaruh besar terhadap tekstur biskuit yang 
dihasilkan berdasarkan hasil uji dengan menggunakan uji Tekstur Analyzer.  
Hasil penelitian menunjukan bahwa biskuit daun kelor dengan perlakuan (100% tepung 
terigu) memiliki daya patah  6.242 mN/s, perlakuan (25% tepung terigu+75% tepung daun 
kelor) dengan daya patah 5.748 mN/s, perlakuan (50% tepung terigu+50% tepung daun kelor) 
dengan daya patah 5.999 mN/s, perlakuan (75% tepung terigu+25% tepung daun kelor) 
memiliki daya patah 5.562 mN/s, dan perlakuan (0% tepung terigu+100% tepung daun kelor) 
dengan daya patah 5.417 mN/s. 
Berdasarkan hasil diatas menunjukkan bahwa penambahan tepung daun kelor tidak 
berpengaruh besar terhadap tingkat kerenyahan biskuit yang dihasilkan.Tingkat kerenyahan 
biskuit ditentukan dari jenis tepung yang digunakan, semakin tinggi kandungan protein pada 
tepung maka, biskuit yang dihasilkan kurang renyah. Hal ini dikarenakan pada tepung yang 
berprotein tinggi memiliki kandungan gluten yang tinggi. Sebaliknya, penggunaan tepung 
dengan kadar protein rendah akan menghasilkan biskuit yang renyah. Hal ini disebabkan 
tepung terigu yang digunakan pada pembuatan biskuit ini memiliki kandungan protein yang 
rendah. Hal ini sesuai dengan Whiteley, bahwa tepung terigu yang baik untuk pembuatan 
biskuit adalah tepung terigu yang memiliki protein yang rendah.
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Dari proses analisi yang dilakukan ditemukan bahwa terdapat 35,79 mg zat besi pada 
produk biskuit moringa oleifera. Hal ini menunjukkan bahwa kandungan Fe dalam produk 
tersebut sangatlah tinggi sehingga biskuit moringa oleifera ini dapat dikonsumsi untuk 
memenuhi kebutuhan zat gizi seseorang. 
Dengan memperhatikan pola makan, diharapkan kebutuhan zat besi pada masing-masing 
individu dapat terpenuhi sebagaimana yang dibutuhkan. Menurut Kartono dan Soekatri 
kebutuhan besi per orang per hari untuk bayi (0-11 bulan) adalah 0.5-7 mg, anak usia 1-9 
tahun adalah 8-10 mg, pria 10-12 tahun adalah 13 mg, pria usia 13-15 tahun adalah 19 mg, 
pria usia 16-18 tahun adalah 15 mg, pria usia 19-65 tahun keatas adalah 13 mg, wanita usia 
10-12 tahun adalah 20 mg, wanita usia 13-49 tahun adalah 26 mg, wanita usia 50-65 tahun 
keatas adalah 12 mg, untuk wanita hamil ditambah 9-13 mg dari kebutuhan normal, 
sedangkan untuk wanita menyusui ditambah 6 mg dari kebutuhan normal.
2
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KESIMPULAN DAN SARAN 
Terdapat 5 formula produk biskuit yang dibuat yaitu A1: Tepung terigu 0% + tepung 
daun kelor 100 %, A2: Tepung terigu 25% + tepung daun kelor 75%, A3: Tepung terigu 50% 
+ tepung daun kelor 50%, A4: Tepung terigu 25% + tepung daun kelor 25%, A5: Tepung 
terigu 100% + tepung daun kelor 0%. Hasil terbaik dari uji organoleptik dari ke 5 formula 
yaitu A4: Tepung terigu 25%+ tepung daun kelor 25%. Hasil analisis menunjukkan bahwa 
kadar air biskuit yang dihasilkan 3,89, kadar abu 1.41%, kadar lemak 33,87%, kadar protein 
16,1%, kadar karbohidrat sebesar 74.72% (bb) dan kadar zat besi 35,79 mg. 
Adapun saran dalam penulisan jurnal ini adalah untuk laboratorium diharapkan agar 
melengkapi  alat dan bahan yang dibutuhkan untuk melakukan penelitian zat gizi makro dan 
mikro. Karena tidak semua jenis zat gizi dapat di analisis di laboratorium tersebut. Kemudian 
untuk peneliti selanjutnya agar dapat melanjutkan eksperimen terkait analisis dan cemaran 
mikroba pada produk biskuit moringa oleifera. 
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LAMPIRAN 
 
Gambar 1. Tepung Daun Kelor 
 
 
Gambar 2. Biskuit Kelor dengan Penambahan Konsentrasi Tepung Daun Kelor 
 
 
Grafik 1.Hasil Uji Organolpetik Terhadap Rasa Biskuit Daun Kelor 
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Grafik 2. Hasil Keseluruhan Uji Proksimat Terhadap Biskuit Daun Kelor. 
 
 
Grafik 3.Hasil Analisa Daya Patah Pada Biskuit Daun Kelor 
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